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Einzusetzen Schalterstellung Zeit Ausschalten

E u. Speicher -
BASES AUR

5 ee , et Wa wWärme aus -
Schiebeleiste B4eN015 5 5

15
ackrohr Minuten nützen

6. 2 Oberhitze Unterhitze etwa Min .

Hefeteig :

Napfkuchen 1 2 3 40 10 bis 15

Plattenkuchen

je nach Belag 2 3 3 25 bis 30 5 Pis 10

Rührteig :
Kastenkuchen oder

Springform oder 2 1 8 50 bis 55 10 bis 15

Plattenkuchen 2 2 3 35 bis 40 10

Hohe Form 1 1 3 55 bis 60 15 bis 20

Sandtorte 1oder 2 0 3 40 bis 50 10 bis 15

Käsetorte 1 2 8 40 bis 50 10 bis 15

Biskuite 1oder 2 2 2 40 bis 50 10

Tortenbõden 2 2 3 30 bis 40 10

Windbeutel 2 2 8 35 bis 40 10

Strudelteig 2 3 20 bis 30 5 bis 10

Blätterteig 2 8 3 281835 5 bis 10

Biskuitrolle 2 3 20 bis 25 5

Kleingebäck
1. Blech fN 3 3 20 bis 25

2. Blech je nach Art 2 2 10 bis 15

3. Blech 2 2 10 bis 15

Kleingebäck
das oben nicht 2 0 8

bräunen soll

Aufläufe 2 3 3 25 bis 30 10 bis 15

Eiweißl - und

Makronen - 8 2 3 30 bis 40

massen

Meringen

Baiser 3 1 3 60
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